KAJIAN KONSENTRASI BUBUK JAHE MERAH (Zingiber officinalerosc.) TERHADAP SIFAT

 KIMIA DAN ORGANOLEPTIK KOPI 





BAB V KESIMPULAN   
5.1. Simpulan  
Dari hasil analisis dan pembahasan yang terbatas pada penelitian ini 
maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut : 
1. Perlakuan penambahan bubuk jahe merah memberikan pengaruh secara 
nyata terhadap sifat kimia (kadar  abu dan kadar pati) serta sifat 
organoleptik (aroma bubuk, aroma air seduhan, dan kekentalan air 
seduhan) kopi herbal biji asam, namun tidak berpengaruh terhadap skor 
nilai kadar air, warna bubuk, warna air seduhan rasa bubuk, dan rasa air 
seduhan. 
2. Semakin banyak konsentrasi penambahan bubuk jahe merah pada kopi 
herbal biji asam yang digunakan maka kadar abu, kadar pati kopi herbal 
biji asam semakin meningkat, skor nilai aroma bubuk aroma air seduhan 
semakin tinggi, kekentalan semakin menurun. 
3. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan S4 (penambahan bubuk jahe 
merah 20%) dengan kadar air (15,08%), kadar abu (3,25%) dan kadar pati 
(5,50%) dengan sifat organoleptik warna bubuk (3,50%) dengan kriteria 
agak coklat, warna air seduhan (3,80%) dengan kriteria agak krem, aroma 
bubuk (3,65%) dengan kriteria suka, aroma air seduhan (4,00%) dengan 
kriteria suka, rasa bubuk (3,30%) dengan kriteria suka, rasa air seduhan 
(3,40%) dengan kriteria suka, dan kekentalan air seduhan (2,50%) dengan 
kriteria agak kental. 
5.2.Saran 
Adapun saran yang dapat dikemukakan dari hasil penelitian ini adalah : 
1. Untuk membuat kopi herbal biji asam yang baik disukai oleh penelis, 
disarankan dapat penambahan bubuk jahe merah pada perlakuan S4 




2. Perlu dilakukan penelitian ulang dengan menggunakan jenis bahan yang 
berbeda untuk menghasilkan kopi herbal yang baik, baik dari sifat kimia 
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LAMPIRAN 1. Lembaran Kuisioner  Uji Rasa Bubuk Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Di hadapan saudara disajikan kopi biji asam Saudara diminta untuk 
memberikan penilaian rasa bubuk sampel tersebut menurut skala skoring  1-6. 
337 308 562 618 620 712 
      
Keterangan: 
1. Sangat Tidak Suka 
2. Tidak Suka 
3. Agak Suka 
4. Suka  


















LAMPIRAN 2. Lembaran Kuisioner  Uji Warna Bubuk  Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam, saudara diminta untuk memberikan 
penilaian warna sampel tersebut menurut skala hedonic  1-5. 
337 308 562 618 620 712 
      
 Keterangan: 
1. Hitam 
2. Hitam Kecoklatan 
3. Coklat  



















LAMPIRAN 3. Lembaran Kuisioner  Uji Aroma Bubuk Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam Saudara diminta untuk memberikan 
penilaian aroma bubuk sampel tersebut menurut skala hedonic  1-6. 
337 308 562 618 620 712 
      
Keterangan: 
1. Sangat Tidak Suka 
2. Tidak Suka 
3. Agak Suka  
4. Suka 


















LAMPIRAN 4. Lembaran Kuisioner  Rasa Air Seduhan Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam Saudara diminta untuk memberikan 
penilaian rasa air seduhan sampel tersebut menurut skala hedonic  1-5. 
337 308 562 618 620 712 
      
Keterangan: 
1. Sangat Tidak Suka 
2. Tidak Suka 
3. Agak Suka  
4. Suka 















LAMPIRAN 5. Lembaran Kuisioner Warna Air Seduhan Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam Saudara diminta untuk memberikan 
penilaian aroma air seduhan sampel tersebut menurut skala skoring  1-6. 
337 308 562 618 620 712 
      
Keterangan: 
1. Coklat  
2. Agak Coklat 
3. Coklat Krem 
















LAMPIRAN 6. Lembaran Kuisioner  Uji Aroma Air Seduhan Kopi Herbal Biji 
Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam, saudara diminta untuk memberikan 
penilaian aroma air seduhan sampel tersebut menurut skala hedonic  1-6. 
337 308 562 618 620 712 
      
Keterangan: 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 

















LAMPIRAN 7. Lembaran Kuisioner  Uji Kekentalan Kopi Herbal Biji Asam 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Kopi Biji Asam 
Dihadapan saudara sajikan Kopi Biji Asam Saudara diminta untuk memberikan 
penilaian kekentalan air seduhan sampel tersebut menurut skala hedonic  1-6. 
337 308 562 618 620 712 
      
  Keterangan: 
1. Sangat Kental 
2. Kental 
3. Agak Kental  



















Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air 
(%) Kopi Biji Asam. 
a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%) Kopi Biji Asam 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Purata 1 2 3 
S0 15,7639 15,0917 15,5664 46,42 15.47 a 
S1 15,5333 15,4207 15,3281 46,28 15.43 a 
S2 14,8245 15,1740 15,0903 45,09 15.03 a 
S3 15,3972 15,5640 14,8676 45,83 15.28 a 
S4 15,1091 15,0196 15,1176 45,25 15.08 a 
S5 14,9757 15,0065 15,0951 45,08 15.03 a 
 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 





0,611 0,1222 2,43 
3,11 NS 
Galat 12 




    







Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu 
(%) Kopi Biji Asam. 
a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu (%) Kopi Biji Asam 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Purata 1 2 3 
S0 1.2363 1.2734 1.2379 3.75 1.25 a 
S1 1.8885 2.0946 1.8405 5.82 1.94 b 
S2 2.5194 2.4647 2.6495 7.63 2.54 c 
S3 2.8574 3.0688 2.8317 8.76 2.92 d 
S4 3.2619 3.2344 3.2553 9.75 3.25 e 
S5 3.5815 3.6921 3.3313 10.60 3.53 e 
 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 





10.970 2.1941 166.68 
3,11 S 
Galat 12 




    







Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Pati 
(%) Kopi Biji Asam. 




1 2 3 
S0 1,7200 1,7100 1,5800 5,01 1,67 a 
S1 2,9200 3,1500 3,1700 9,24 3,08 b 
S2 4,0800 3,6100 3,6100 11,30 3,77 c 
S3 4,0900 4,5600 4,0900 12,74 4,25 d 
S4 5,4900 5,5100 5,5100 16,51 5,50 e 
S5 5,8500 5,8600 5,8500 17,56 5,85 e 
 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 





36,249 7,2498 251,68 
3,11 S 
Galat 12 




    






Lampiran 11.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Warna Bubuk Kopi Biji Asam. 
a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Bubuk Kopi Biji Asam (Uji Skoring) 
Panelis 
Perlakuan 
S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 5 5 3 5 3 3 
2 5 5 5 4 3 2 
3 1 5 5 4 4 5 
4 5 5 5 3 4 1 
5 3 1 2 3 3 4 
6 2 3 5 5 4 4 
7 1 2 3 2 1 4 
8 2 1 1 1 4 4 
9 3 5 4 3 5 4 
10 2 3 3 4 4 3 
11 2 1 1 1 1 1 
12 4 4 4 4 4 4 
13 1 2 1 3 4 2 
14 5 5 5 5 5 5 
15 4 5 5 4 4 5 
16 5 5 5 5 5 5 
17 3 3 3 3 3 3 
18 4 4 4 4 4 4 
19 3 1 2 3 3 3 
20 2 1 1 2 2 4 
Total 62 66 67 68 70 70 
Purata 3.10 3.30 3.35 3.40 3.50 3.50 
Notasi a a A a a a 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 131.43 6.92 7.15 1.70  
Perlakuan 5 2.24 0.45 0.46 2.31 NS 
Galat 95 91.93 0.97    
Total 119 225.59     






Lampiran 12.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Warna Seduhan Kopi Biji Asam. 




S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 5 5 3 5 3 3 
2 2 4 4 3 3 4 
3 2 5 3 3 5 4 
4 2 1 3 3 5 4 
5 2 5 5 3 4 3 
6 1 2 3 1 2 1 
7 5 5 4 2 3 1 
8 3 1 4 5 5 3 
9 5 4 4 2 3 1 
10 1 1 1 3 4 4 
11 1 1 1 3 4 4 
12 5 5 5 4 4 5 
13 3 3 3 3 3 3 
14 5 4 4 4 3 3 
15 5 5 5 4 5 4 
16 1 1 2 3 3 4 
17 3 5 4 4 5 4 
18 2 3 3 3 4 5 
19 3 3 4 3 4 5 
20 3 4 3 4 4 5 
Total 59 67 68 65 76 70 
Purata 2,95 3,25 3,40 3,35 3,80 3,50 
Notasi A a A a a a 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 69.29 3.65 3.01 1.70  
Perlakuan 5 7.88 1.58 1.30 2.31 NS 
Galat 95 114.96 1.21    
Total 119 192.13     





Lampiran 13.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Aroma Bubuk Kopi Biji Asam. 




S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 3 3 4 3 4 3 
2 1 2 3 2 4 4 
3 3 4 4 3 3 3 
4 2 3 4 3 4 3 
5 4 4 2 3 3 3 
6 3 3 3 3 3 4 
7 2 3 3 4 3 4 
8 2 3 3 5 5 5 
9 1 2 3 3 5 4 
10 4 4 2 2 1 1 
11 5 3 3 4 5 5 
12 4 3 3 4 3 3 
13 3 4 4 4 4 4 
14 3 2 2 2 3 3 
15 2 3 4 3 3 3 
16 4 3 4 5 3 4 
17 2 2 3 3 4 4 
18 3 3 4 4 5 4 
19 2 3 3 3 4 4 
20 3 3 3 4 4 4 
Total 56 60 64 67 73 72 
Purata 2.80 3.00 3.20 3.35 3.65 3.60 
Notasi A ab ab ab b b 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 25.47 1.34 2.09 1.70  
Perlakuan 5 11.17 2.23 3.49 2.31 S 
Galat 95 60.83 0.64    
Total 119 97.47     





Lampiran 14.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Aroma Seduhan Kopi Biji Asam. 




S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 2 2 3 3 4 4 
2 4 5 4 3 4 4 
3 2 2 3 3 3 4 
4 2 3 3 3 2 2 
5 2 3 3 4 4 4 
6 3 4 3 3 4 3 
7 1 2 3 4 5 5 
8 3 4 1 2 4 3 
9 1 2 3 3 5 4 
10 2 3 3 5 5 5 
11 2 3 3 5 5 5 
12 3 4 4 3 3 3 
13 2 3 4 3 4 3 
14 3 4 4 3 3 3 
15 1 2 3 2 4 4 
16 3 3 4 3 4 3 
17 3 3 3 4 4 4 
18 2 2 3 3 4 5 
19 3 3 3 4 4 5 
20 3 4 4 4 5 5 
Total 47 61 64 67 80 78 
Purata 2.35 3.05 3.20 3.35 4.00 3.90 
Notasi A ab b bc c c 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 22.09 1.16 2.01 1.70  
Perlakuan 5 36.54 7.31 12.63 2.31 S 
Galat 95 54.96 0.58    
Total 119 113.59     





Lampiran 15.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Rasa Bubuk Kopi Biji Asam. 
a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Bubuk Kopi Biji Asam (Uji Hedonik) 
Panelis 
Perlakuan 
S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 4 3 3 4 3 4 
2 2 3 2 2 3 3 
3 3 3 3 3 3 3 
4 2 2 2 2 2 2 
5 1 2 2 3 2 1 
6 4 3 4 4 3 3 
7 3 3 3 4 3 4 
8 2 3 3 4 3 4 
9 2 3 4 5 3 4 
10 2 2 3 3 4 4 
11 1 1 1 2 2 2 
12 2 2 2 1 2 1 
13 4 4 3 3 4 3 
14 2 2 3 3 5 5 
15 1 2 2 3 4 4 
16 1 2 3 4 4 5 
17 2 3 3 3 4 4 
18 2 3 3 4 4 4 
19 3 2 2 3 4 4 
20 2 3 4 4 4 5 
Total 45 51 55 64 66 69 
Purata 2.25 3,20 2.75 2,55 3.30 3.45 
Notasi a a ab Bc bc c 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 50.83 2.68 5.53 1.70  
Perlakuan 5 22.37 4.47 9.25 2.31 NS 
Galat 95 45.97 0.48    
Total 119 119.17     






Lampiran 16.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Rasa Seduhan Kopi Biji Asam. 




S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 2 3 3 3 4 4 
2 5 4 5 4 4 3 
3 1 2 3 3 3 4 
4 1 3 2 3 2 3 
5 1 3 2 3 3 3 
6 4 4 5 4 3 3 
7 2 4 3 5 4 5 
8 5 3 2 2 3 5 
9 2 4 3 5 3 1 
10 4 4 4 4 3 3 
11 4 4 4 4 3 3 
12 3 3 2 3 3 2 
13 3 3 3 3 3 3 
14 3 4 4 3 4 2 
15 3 4 4 4 4 4 
16 2 2 2 2 4 2 
17 3 3 4 4 3 4 
18 2 3 4 4 4 4 
19 3 3 3 4 4 5 
20 2 2 3 3 4 4 
Total 55 65 65 70 68 67 
Purata 2.75 3.25 3.25 3.50 3.40 3.35 
Notasi a a a a a a 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 33.83 1.78 2.65 1.70  
Perlakuan 5 6.90 1.38 2.06 2.31 NS 
Galat 95 63.77 0.67    
Total 119 104.50     





Lampiran 17.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 
Kekentalan Kopi Biji Asam. 
a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Kekentalan Kopi Biji Asam (Uji Skoring) 
Panelis 
Perlakuan 
S0 S1 S2 S3 S4 S5 
1 5 4 4 4 4 3 
2 1 2 1 3 4 4 
3 2 2 3 1 1 1 
4 4 3 3 3 2 2 
5 4 2 3 2 3 3 
6 4 4 5 4 3 3 
7 5 2 3 3 2 2 
8 5 2 3 3 2 2 
9 5 4 4 3 2 1 
10 5 4 2 3 2 1 
11 5 4 3 2 1 1 
12 5 4 4 3 4 3 
13 4 4 4 4 4 4 
14 4 3 1 3 2 2 
15 5 4 5 3 2 2 
16 4 2 3 4 3 2 
17 5 3 3 1 2 1 
18 5 5 4 3 2 1 
19 4 3 3 2 2 2 
20 5 4 4 3 3 3 
Total 86 65 65 57 50 43 
Purata 4.30 3.25 3.25 2.85 2.50 2.15 
Notasi c b b ab ab a 
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 19 42.37 2.23 3.05 1.70  
Perlakuan 5 55.90 11.18 15.30 2.31 S 
Galat 95 69.43 0.73    
Total 119 167.70     
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